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ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah tepung kacang merah dapat digunakan 
sebagai pengganti tepung terigu sebagai bahan dasar dalam pembuatan kue marmer. 
Peneliti ingin melihat tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue marmer yang 
menggunakan bahan dasar tepung terigu dan tepung kacang merah. Metode penelitian 
yang digunakan adalah metode analisis deskriptif dengan pendekatan kuantitatif 
berdasarkan uji kesukaan. Hasil penelitian berdasarkan uji kesukaan, masyarakat lebih 
menyukai kue marmer yang terbuat tepung terigu daripada kue marmer yang terbuat dari 
tepung kacang merah. Warna dari kue marmer tepung kacang merah lebih disukai oleh 
masyarakat sedangkan kue marmer yang menggunakan tepung terigu lebih memiliki 
tekstur, aroma dan rasa yang masyarakat sukai. (E) 
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ABSTRACT 
 
The purpose of this research was to determine whether the red bean flour can be used as 
a subtitution to wheat flour for basic ingredient in marble cake making. Researcher 
wanted to see the people’s preference towards marble cake using wheat flour and red 
bean flour. The research method used was descriptive analysis method with a 
quantitative approach based on hedonic test. The result showed based on hedonic test, 
the public prefer marble cake used wheat flour than marble cake used red bean flour. 
The public prefer colour of marble cake using red bean flour while marble cake using 
wheat flour more have a texture, flavor and taste  that’s the public prefer. (E) 
Keywords : Marble cake, red bean flour, wheat flour, preference test 
